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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1  Latar Belakang 

Lobster merupakan salah satu jenis seafood yang sangat dihargai karena 

rasa dan tekstur dagingnya yang lezat. Di pasar kuliner, lobster sering dianggap 

sebagai hidangan mewah dan eksklusif. Namun, dalam beberapa tahun terakhir, 

persaingan di pasar seafood semakin ketat, dan produsen dihadapkan pada 

tantangan untuk menciptakan produk yang tidak hanya berkualitas tinggi tetapi 

juga inovatif dan menarik bagi konsumen. 

Salah satu cara untuk membedakan produk lobster dari yang lainnya adalah 

dengan melakukan modifikasi rasa. Salah satu metode modifikasi rasa yang 

menarik adalah penggunaan bumbu lokal yang khas, seperti dabu-dabu lilang 

bakar bara. Dabu-dabu lilang bakar bara adalah bumbu khas Sulawesi Utara 

yang dikenal dengan kombinasi rasa pedas dan asam yang kuat, yang dapat 

memberikan sentuhan unik pada lobster. Penggunaan bumbu ini diharapkan 

dapat menambah daya tarik rasa lobster dan memperluas pasar konsumen yang 

mencari pengalaman kuliner baru. 

Selain dari aspek rasa, kemasan dan logo juga memainkan peran penting 

dalam pemasaran produk. Kemasan yang menarik tidak hanya melindungi 

produk tetapi juga menarik perhatian konsumen dan memberikan informasi 

penting tentang produk tersebut. Logo yang representatif dan desain kemasan 

yang inovatif dapat meningkatkan persepsi nilai dan daya tarik produk, serta 

membedakannya dari kompetitor di pasar. 

Oleh karena itu, berdasarkan latar belakang diatas maka peneliti 

mengangkat judul “MODIFIKASI RASA LOBSTER DENGAN DABU-

DABU LILANG BAKAR BARA” penelitian ini bertujuan untuk 

mengeksplorasi modifikasi rasa lobster dengan penggunaan dabu-dabu lilang 
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bakar bara dan bagaimana desain kemasan serta logo yang menarik dapat 

meningkatkan daya tarik dan potensi keberhasilan produk di pasar. Penelitian 

ini diharapkan dapat memberikan kontribusi signifikan terhadap pengembangan 

produk makanan laut yang lebih inovatif dan dapat diterima dengan baik oleh 

konsumen. 

 

1.2 Identifikasi Masalah 

a. Bagaimana menambahkan nilai pada rasa lobster agar lebih menarik 

dengan menambahkan dabu-dabu lilang bakar bara. 

b. Bagaimana merancang kemasan yang tidak hanya melindungi produk 

tetapi juga meningkatkan daya tarik. 

c. Bagaimana merancang logo agar dapat mengkomunikasikan nilai 

produk secara efektif. 

 

1.3 Batasan Masalah 

Penulis membatasi masalah dengan fokus pada modifikasi rasa lobster 

menggunakan dabu-dabu lilang bakar bara, serta pengembangan dan 

evaluasi kemasan dan logo tanpa mencakup aspek produksi dan distribusi 

secara menyeluruh. 

 

1.4  Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas peneliti merumuskan masalah yaitu,  

bagaimana mengolah lobster dengn dabu-dabu lilang bakar dan membuat 

kemasan dengan gaya tradisional serta membuat logo. 
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1.5  Tujuan Penelitian 

a. Mengembangkan dan mengevaluasi modifikasi rasa lobster 

menggunakan bumbu dabu-dabu lilang bakar bara untuk 

menciptakan cita rasa yang unik dan menarik. 

b. Merancang kemasan yang menarik untuk meningkatkan daya 

tarik visual dan memperkenalkan ciri khas kemasan 

traditional.dan informasi produk. 

c. Merancang logo yang menarik sebagai gambaran informasi 

produk 

 

1.6 Manfaat Penelitian 

Dalam penelitian ini penulis mengharapkan beberapa manfaat yang biasa di 

dapat yaitu: 

a. Bagi Penulis 

Sebagai penambah pengalaman praktis dalam melaksanakan penelitian 

yang melibatkan pengolahan makanan, evaluasi konsumen, dan desain 

produk, yang dapat berguna untuk karir di masa depan, baik dalam 

industri kuliner atau bidang terkait. 

b. Bagi Politeknik Negeri Manado 

Sebagai panduan atau pedoman dalam proses perkuliahan untuk 

menambahakan dan melengkapi bahan referensi pada perpustakaan 

Politeknik Negeri Manado. 

 

  


